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KADAR PROTEIN DAN KUALITAS NATA EKSTRAK UMBI TALAS DENGAN 
PENAMBAHAN SARI BUAH BELIMBING WULUH DAN SUMBER NUTRISI (KACANG 
HIJAU DAN KACANG MERAH) 
Abstrak 
Salah satu inovasi bahan dasar nata adalah umbi talas. Umbi talas mengandung karbohidrat dan 
protein. Penambahan sari buah belimbing wuluh sebagai pengatur pH dan sumber nutrisi kacang hijau 
dan kacang merah mampu mendukung inovasi nata berbahan organik. Tujuan penelitian ini mengetahui 
kualitas dan kadar protein nata ekstrak umbi talas dengan penambahan sari buah belimbing wuluh dan 
sumber nutrisi yang berbeda. Metode penelitian ini Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dua faktor. 
Faktor pertama yaitu konsentrasi sari buah belimbing wuluh (10%, 15%, dan 20%) dan faktor kedua 
sumber nutrisi (kacang hijau 15% dan kacang merah 15%) dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan nata ekstrak umbi talas terbaik pada perlakuan A2B1 (putih keruh, tidak beraroma, 
kenyal, hambar). Ketebalan dan rendaman terbaik adalah perlakuan A1B1 (sari buah belimbing wuluh 
10% dan ekstrak kacang hijau 15%) yaitu 0,4 cm dan 0,14% sedangkan ketebalan dan rendaman 
terendah adalah perlakuan A2B1 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang hijau 15%) dan 
perlakuan A2B2 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang merah 15%) yaitu 0,22 cm dan 
0,08%. Kadar protein tertinggi adalah perlakuan A2B1  (sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak 
kacang hijau 15%) sebesar 2,64% sedangkan kadar protein terendah adalah perlakuan A2B2 (sari buah 
belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang merah 15%) sebesar 0,66%. 
Kata kunci : nata, umbi talas, belimbing wuluh, protein, kacang hijau, kacang merah. 
PROTEIN CONTENT  AND QUALITY OF EXTRACT TUBER TARO WITH ADDITION OF 
STARFRUIT JUICE AND NUTRITIONAL  (GREEN PEAS EXTRACT AND RED PEANS 
EXTRACT) 
Abstract 
One innovations of the basic component of nata is “tuber taro”. Tuber taro was contain 
carbohydrates and protein. The addition of starfruit juice as a pH regulator and a sources of nutrients 
green peas and red beans are able to support the innovation nata of organic. The purpose of this quality 
and protein content of extract tuber taro with addition of starfruit juice and nutritional sources.This 
research method is Completely Randomized Design (RAL) and two factors. The first factor was the 
concentration of wuluh starfruit juice (10%, 15%, and 20%) and the second factor of nutrient source 
(15% green peas and 15% red beans) with two replications. The results showed that the best tuber taro 
extract was A2B1 treatment (turbid white, unsalted, chewy, tasteless). The best thickness and 
immersion was the treatment of A1B1 (10% starfruit juice and 15% green peas extract) ie 0.4 cm and 
0.14% while the lowest thickness and immersion was A2B1 treatment (star fruit extract 15% and green 
peas extract 15%) and A2B2 treatment (15% wuluh starfruit and 15% red bean extract) ie 0.22 cm and 
0.08%. The highest protein content was A2B1 treatment (15% wuluh starfruit and 15% green peas 
extract) 2.64% while the lowest protein content was A2B2 treatment (15%  starfruit and 15% red peans 
extract) for 0.66 %. 
Keywords: nata, tuber taro, starfruit, protein, green peas, red peans. 
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1. PENDAHULUAN
Nata adalah bahan menyerupai gel (agar-agar) yang terapung pada medium yang mengandung 
gula dan asam hasil fermentasi dari Acetobacter xylinum. Nata pada dasarnya merupakan selulosa, 
apabila dilihat dibawah mikroskop akan tampak sebagai suatu massa fibril tidak beraturan yang 
menyerupai benang atau kapas (Sutarminingsih, 2004). Kualitas dan keberhasilan pembuatan nata 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu sumber karbon, sumber nitrogen, bibit nata, temperatur saat 
inkubasi, keberhasilan alat, tempat fermentasi, waktu fermentasi, dan pH fermentasi (Sutanto dan 
Arintina, 2013). Sumber karbon dan nitrogen yang diperlukan untuk pertumbuhan Acetobacter 
xylinum terdapat pada karbohidrat dan protein (Sutanto dan Arintina, 2013). 
Umbi talas (Colocasia esculentum) memiliki kandungan karbohidrat dan protein didalamnya. 
Selain itu pada 100 gram umbi talas mengandung protein 1,9 g, karbohidrat 23,7 g, lemak 0,2 g, 
kalsium 28 mg, fosfor 61 mg, zat besi 1 mg, vitamin A 20 mg, vitamin B1 0,13 mg, vitamin C 4 mg, 
dan air 73 g (Vincent dan Yamaguchi, 1998 dalam Kususiyah dkk, 2009). 
Derajat keasaman atau pH merupakan faktor yang ikut berperan selama pertumbuhan 
Acetobacter xylinum, pertumbuhan Acetobacter xylinum dapat tubuh pada pH optimal 3-4 (Salim, 
2012). Salah satu bahan pengaturan pH pada pembuatan nata adalah Belimbing wuluh. Belimbing 
wuluh memiliki kandungan asam sitrat yang tinggi yaitu sekitar 92,6-133,8 meq asam/100 gram dari 
total padatan (Canibe dkk, 2001 dalam Wiradmadja dkk, 2015) sehingga dapat digunakan sebagai 
pengganti asam cuka. Sedangkan menurut Agustin dkk (2014) bahwa pH dari sari buah belimbing 
wuluh sebesar 2,18. 
Pertumbuhan Acetobacter xylinum memerlukan nutrisi untuk membentuk serat selulosa yaitu 
nitrogen. Sumber nitrogen anorganik antara lain NH3, garam amonia atau nitrat, sedangkan sumber 
nitrogen organik berupa asam amino, protein dan urea (Riadi, 2007). Namun penambahan nutrisi 
tersebut menyebabkan kekhawatiran masyarakat terhadap kesehatan. Menurut Almatsier (2001), 
bahwa unsur nitrogen merupakan unsur utama protein yaitu sekitar   16% dari berat protein. 
Protein dapat diperoleh dari biji-bijan, misalnya kacang hijau dan kacang merah. Kacang hijau 
mengandung energi 345 kal, protein 22,2, lemak 1,2 g, karbohidrat 62,9 g, serat 4,1 g, kalsium 125 
mg, fosfor 320 mg, zat besi 6,7 mg, vitamin A 157 IU, vitamin B1 0,64 mg, vitamin C 6 mg, air 10 
g (Mustakim, 2014) dan Kacang merah mengandung energi 336 mg, protein 22,3 g, lemak 1,7 g, 
karbohidrat 61,2 g, kalsium 260 mg, fosfor 410 mg, zat besi 5,8 mg, vitamin A 30 SI, vitamin B1 
0,5 mg, vitamin B2 0,2 mg (Direktorat gizi, depkes 1995). Sumber protein kacang hijau 22% 
(Sidabutar dkk, 2013) dan kacang merah 21-27% (Rukmana, 2009). Sumber nitrogen sangat 
berpengaruh dalam pembuatan nata, hal ini disebabkan nitrogen merupakan salah satu unsur 
penyusun protein selain C , H, dan O yang dibutuhkan untuk pertumbuhan Acetobacter xylinum 
(Syahrini, 2008). Proses pembuatan nata membutuhkan fermentasi asam laktat, asam laktat 
merupakan hasil fermentasi asam asetat yang terkandung dalam gula, gula merupakan sumber 
nutrisi bagi Acetobacter xylinum untuk melakukan metabolisme membentuk selulosa dan menjadi 
nata (Suparti, 2017).  
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Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh sari buah belimbing wuluh dan sumber nutrisi 
yang berbeda terhadap kadar protein nata ekstrak umbi talas dan kualitas berdasarkan sensoris, 
ketebalan dan rendaman. 
2. METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan Juli di Laboratorium Biologi, 
pengujian kadar proein dilaksanakan di Balai Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang Surakarta. 
Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi sari buah belimbing wuluh 
(10%, 15%, dan 20%) dan sumber nutrisi (ekstrak kacang hijau dan ekstrak kacang merah) masing-
masing perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 2 kali.. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi talas 100 gram, gula putih 10 gram, 
starter Acetobacter xylinum 50 ml, buah belimbing wuluh yang tua berwarna hijau tua, kacang hijau 
100 gram dan kacang merah 100 gram, Air.  
Pelaksanaan penelitian 
  2.1.     Tahap Persiapan
    2.1.1          Membuat sari buah belimbing wuluh
2.1.2      Memotong buah belimbing wuluh dengan pisau untuk diblender sebanyak 100 gram.
2.1.2      Menyaring sari buah belimbing wuluh
2.2  Menyiapkan Sumber Nutrisi:
2.2.1.      Menimbang kacang hijau dan kacang merah dengan timbangan digital masing-masing 
100 gram.
2.2.2.     Merebus kacang hijau dan kacang merah dengan air 200 ml
2.3.   Menyiapkan Umbi Talas
2.3.1.      Memblender 100 gram umbi talas dengan menambahkan 600 ml air
2.3.2.     Menyaring dengan kain saring yang sudah disterilisasi, sehingga menjadi ekstrak 
umbi talas.
2.4.    Proses pembuatan nata
2.4.1.       Merebus 500 ml ekstrak umbi talas, gula putih 10 gram danserta 75 ml ekstrak kacang 
hijau dan kacang merah sesuai perlakuan hingga mendidih.
2.4.2.      Menambahkan sari buah belimbing wuluh 50ml,  75ml dan 100ml,
2.4.3.     Menambahkan Acetobacter xylinum 10% (50 ml) dari media fermentasi ekstrak umbi 
talas dan siap fermentasi.
2.4.    Proses pemanenan
Pemanenan dilakukan pada hari ke-14, kemudian Acetobacter xylinum  perendaman, 
pencucian dan perebusan nata sebanyak 2 kali. Nata ekstrak umbi talas siap di uji. 
Uji sensoris dilakukan melalui lembar angket kepada 15 orang panelis, uji ketebalan dilakukan 
dengan mengukur nata melalui ketelitian dalam penggunaan penggaris, uji rendaman dengan 
mengukur berat hasil nata dibagi volume media sebelum fermentasi dalam persen. Pengujian kadar 
protein menggunakan metode semimikro kjeldhal. Analisis data yang dilakukan dalam penelitian ini 
menggunakan metode deskriptif kuantitatif menggunakan uji statistik non parametrik dengan uji 
Kruskal-Wallis, sedangkan analisis pengujian kualitas sensoris, ketebalan dan rendaman melalui 
metode deskriptif kualitatif. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Kadar Protein Terlarut
Tabel 1. Rata-rata Kadar Protein Terlarut Nata Ekstrak Umbi Talas dengan penambahan Sari Buah Belimbing 





1 A1B1 1,20 Sari buah belimbing wuluh 10% dan ekstrak 
kacang hijau 15% 
2 A2B1 2,64** Sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak 
kacang hijau 15% 
3 A3B1 1,72 Sari buah belimbing wuluh 20% dan ekstrak 
kacang hijau 15% 
4 A1B2 2,54 Sari buah belimbing wuluh 10% dan ekstrak 
kacang merah 15% 
5 A2B2 0,66* Sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak 
kacang merah 15% 
6 A3B2 1,95 Sari buah belimbing wuluh 20% dan ekstrak 
kacang merah 15% 
Keterangan : 
** : Kadar protein terlarut tertinggi 
* : Kadar protein terlarut terindah
Tabel 1. menunjukkan bahwa kadar protein terlarut tertinggi yaitu pada perlakuan A2B1 
dan kadar protein terlarut terendah yaitu pada perlakuan A2B2. Hasil perhitungan kadar protein 
menggunakan SPSS statitik didapat Asym.sig 0,051>0,05 maka Ho diterima, artinya tidak 
terdapat interaksi antara variasi konsentrasi sari buah belimbing wuluh dan sumber nutrisi 
terhadap kadar protein nata ekstrak umbi talas. Secara uji analisis tidak terdapat pengaruh 
perlakuan konsentrasi sari buah belimbing wuluh dan sumber nutrisi terhadap kadar protein nata 
ekstrak umbi talas dapat disebabkan karena pautan perlakuan konsentrasi yang tidak terlalu 
besar sehingga antara perlakuan satu dengan yang lain  tidak terjadi pengaruh yang nyata 
terhadap kadar protein terlarut, selain itu dapat disebabkan juga karena sumber nutrisi yang 
digunakan memiliki jumlah perlakuan yang sama sehingga tidak dapat dilakukan pembandingan 
antara kacang hijau dan kacang merah.  Secara uji statistik memang tidak terjadi pengaruh 
anatara penggunaan perlakuan konsentrasi sari buah belimbing wuluh dan ekstrak kacang hijau 
ataupun kacang merah tetapi untuk kadar protein terlarut dapat terlihat perbedaanya 
menggunakan uji lab dan uji sensoris. 
3.2. Kualitas Nata 
Gambar 1. Hasil Produk Nata Ekstrak Umbi Talas 
     (a)                     (b)                  (c)                     (d)                   (e)                  (f) 
Keterangan : (a) AIB1 (sari buah belimbing wuluh 10% dan ekstrak kacang hijau 15%), (b) A2B1 (sari buah 
belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang hijau 15%), (c) A3B1 (sari buah belimbing wuluh 20% 
dan ekstrak kacang hijau 15%), (d) A1B2 (sari buah belimbing wuluh 10% dan ekstrak kacang 
merah 15%), (e) A2B1 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang merah 15%), (f) 
A3B2 (sari buah belimbing wuluh 20% dan ekstrak kacang merah 15%). 
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Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Nata Ekstrak Umbi Talas dengan penambahan Sari Buah Belimbing Wuluh 
 dan Sumber Nutrisi yang Berbeda 
Perlakuan Aspek 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
A1B1 Putih Agak Asam Kurang Kenyal Hambar 
A2B1 Putih Keruh Tidak Beraroma Kenyal Hambar 
A3B1 Putih Agak Asam Kurang Kenyal Hambar 
A1B2 Putih Keruh Agak Asam Kurang Kenyal Hambar 
A2B2 Putih Keruh Agak Asam Agak Lembek Hambar 
A3B2 Putih Keruh Agak Asam Kurang Kenyal Hambar 
a. Warna
Warna nata ekstrak umbi talas dominan putih keruh kecuali pada perlakuan A1B1 
(sari buah belimbing wuluh 10% dan ekstrak kacang hijau 15%) dan A3B1 (sari buah 
belimbing wuluh 20% dan ekstrak kacang hijau 15%) yaitu berwarna putih. Hal ini dapat 
dipengaruhi oleh jenis substrat yang digunakan yaitu ekstrak umbi talas yang berwarna puth 
keruh. Proses pengolahan pasca panen meliputi perendaman, pencucian dan perebusan 
sebanyak dua kali mempengaruhi hasil kenampakan warna nata ekstrak umbi talas. 
b. Aroma
Aroma nata ekstrak umbi talas beraroma agak asam kecuali pada perlakuan A2B1 
(sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang hijau 15%) yaitu tidak beraroma. Hasil 
tersebut dapat dipengaruhi oleh perlakuan pasca panen yaitu dilakukan perendaman atau 
pencucian selama dua kali dan pemasakan selama dua kali, sehingga rasa asam berkurang 
bahkan tidak beraroma pada perlakuan A2B1 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak 
kacang hijau 15%). Hal ini sependapat dengan Putriana dan Aminah (2013), menyatakan 
bahwa rasa asam akan hilang dalam pencucian dan perebusan. 
c. Tekstur
Tekstur nata ekstrak umbi talas pada setiap perlakuan memiliki tekstur nata kurang 
kenyal kecuali pada perlakuan A2B1 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ektrak kacang 
hijau 15%) dan A2B2 (sari buah belimbing wuluh 15% dan ektrak kacang merah 15%) 
yaitu bertekstur kenyal dan agak lembek. Tekstur nata dipengaruhi oleh terbentuknya 
selulosa dengan tersedianya nutrisi yang cukup terhadap tekstur nata, selain itu tekstur nata 
juga dipengaruhi oleh penambahan gula pada media fermentasi nata ekstrak umbi talas 
yang akan memicu aktivitas Actobacter xylinum dalam membentuk nata. 
d. Rasa
Hasil uji sensoris rasa nata ekstrak umbi talas menunjukkan bahwa nata ekstrak umbi 
talas memiliki rasa hambar, hal ini dikarenakan terjadinya proses perebusan yang berulang-
ulang yang dapat menghilangkan rasa asam pada nata  
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3.3 Kualitas ketebalan dan rendaman nata ekstrak umbi talas 
Tabel 3. Rata-rata Ketebalan dan Rendaman Nata Ekstrak Umbi Talas dengan penambahan Sari Buah Belimbing 













Sari buah belimbing wuluh 10% dan 
ekstrak kacang hijau 15% 
A2B1 0,22* 0,08# Sari buah belimbing wuluh 15% dan 
ekstrak kacang hijau 15% 
A3B1 0,24 0,1 Sari buah belimbing wuluh 20% dan 
ekstrak kacang hijau 15% 
A1B2 0,3 0,1 Sari buah belimbing wuluh 10% dan 
ekstrak kacang merah 15% 
A2B2 0,22* 0,08# Sari buah belimbing wuluh 15% dan 
ekstrak kacang merah 15% 
A3B2 0,35 0,13 Sari buah belimbing wuluh 20% dan 
ekstrak kacang merah 15% 
Keterangan :  
** : Ketebalan tertinggi  ## : Rendaman tertinggi 
* : Ketebalan terendah  # : Rendaman terendah 
a. Ketebalan  
Hasil uji ketebalan nata ekstrak umbi talas menunjukkan bahwa pembentukan selulosa 
menghasilkan ketebalan nata yang bervariasi kecuali pada perlakuan A2B1 dan A2B2 yang 
memiliki ketebalan yang sama yaitu 0,22cm. Perbedaan ketebalan nata ekstrak umbi talas 
dapat dipengaruhi oleh jenis sumber nutrisi (nitrogen) dan keasaman medium hasil 
penambahan sari buah belimbing wuluh. Sedangkan untuk ketebalan yang sama pada 
perlakuan A1B2 dan A2B2 dapat disebabkan oleh penambahan konsentrasi sari buah 
belimbing wuluh dan sumber nutrisi dengan jumlah yang sama atau juga dapat disebabkan 
kurang teliti dalam proses kerja pengukuran ketebalan nata 
b. Rendaman  
Hasil uji rendaman nata ekstrak umbi talas menghasilkan rendaman nata yang bervariasi.  
Perbedaan rendaman nata ekstrak umbi talas dapat dipengaruhi oleh jenis sumber nutrisi 
(nitrogen) dan keasaman medium hasil penambahan sari buah belimbing wuluh. Kecukupan 
nitrogen mempengaruhi Acetobacter xylinum dalam menghasilkan serat selulosa sehingga nata 
ekstrak umbi talas semakin tebal dan semakin berat, oleh karena itu rendaman semakin besar.  
Hal tersebut sependapat dengan Yusmarini (2004) yang menyatakan bahwa rendaman 
berbanding lurus dengan tebal dan berat nata, artinya semakin tebal maka semakin besar hasil 
rendamannya. 
 
4. PENUTUP  
Kadar protein terlarut nata ekstrak umbi talas tertinggi pada perlakuan A2B1 (konsentrasi sari 
buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang hijau 15%). Kadar protein terlarut nata ekstrak umbi 
talas terendah pada A2B2 (konsentrasi sari buah belimbing wuluh 15% dan ekstrak kacang merah 
15%). Kualitas nata ekstrak umbi talas yang terbaik pada perlakuan A2B1 (konsentrasi sari buah 
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